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Abstract 
     We examined the survival and acid resistance of enterohemorrhagic Escherichia coli O157 (EHEC 
O157) in foods irradiated by microwave (2.45 GHz, 700 W, 7 s) with a domestic microwave oven.  When the 
microwave irradiated foods inoculated with the cells at the cell density of 3 x 106 cells/g, the living cell number 
decreased below 65%.  The cells in curry showed the lowest survival ratio (2%) among those in foods 
examined.  Acid resistance of the cells in foods irradiated by the microwave was also effectively reduced 
below 10% irrespective of foods surveyed.  Microwave could prove useful for reducing the living cell number 
and acid resistance of EHEC O157 in foods.  




 腸管出血性大腸菌 O157(Enterohemorrhagic 

























Apostolou ら７）は，トリ肉 20g の表面に































大腸菌 O157 は，EHEC O157:H7 Sakai 株を
使用した。この株は，平成 8 年に大阪府堺市で
発生した集団食中毒から分離された株と遺伝
的 に 同 じ で あ る 。 本 菌 を 5 ml の
LB(Luria-Bertani)培地(1%トリプトン，0.5%酵
母エキス，0.5%NaCl， 1mM NaOH)を用いて 37℃
で 24 時間好気的に培養し，実験に使用した。


















 5 g の試料を試験管（外径 16.5 mm，内径 14.1 








 EHEC O157 細胞は，約 3.0×106細胞/ml にな
るように 5 ml の各飲料・レトルト食品並びに
LB 培地に接種し，700 W で 7 秒間照射した後に
急冷した。LB 寒天培地を用いる平板培養法によ
り，電子レンジ処理前後の生菌数を測定し，生
存率を計算した。   





ように 1 ml の細胞懸濁液をサンプリングして
電子レンジ処理後の生菌数を測定した。電子レ
ンジ処理前の生菌数は，生肉 5 g に約 2.0×106
細胞/g になるように本菌を接種し，直ちに生理
食塩水 5 ml を加えて十分に撹拌した。肉片を






 電子レンジ処理前後の EHEC O157 の酸耐性は，

































  処理時間（s） 到達温度（℃） 
                    6     54.3 ± 1.7 
                    7     59.8 ± 1.0 













































































































































































 各種の飲料，レトルト食品，食肉に EHEC O157
を接種した後，マイクロ波照射した場合の生存率




も低下した。白がゆは EHEC O157 の生存率が比較
的高い結果となった。食肉は，飲料やレトルト食品
の場合と比較すると，中程度の生存率となった。各







シチューであった。生肉中の EHEC O157 の酸耐性
は豚肉・牛肉共に，加熱又は非加熱にかかわらず
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